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RESUMO - Com os objetivos de selecionar cultivares de alho mais adequadas à industrialização e deter-
minar o efeito do tipo de cura na qualidade das mesmas, foram determinados os teores de sólidos to-
tais, óleos essenciais e comerciais, ácido pirúvico, índice industrial, acidez titulável total e açúcares to-
tais, redutores e não redutores das cultivares de alho Gigante de Lavínia, Chonan, Gigante de Incon-
fidentes, Caçador, Centenário, Amarante, Chinês e Afubra no dia da colheita (zero dia), aos três dias 
de cura ao sol (três dias) e aos 30 dias de cura à sombra (30 dias). Concluiu-se que: a) a variação nos 
componentes analisados com a cura foi dependente de cultivares;b) aos 30 dias de cura à sombra des-
tacaram-se as seguintes cultivares: óleo industrial todas as cultivares exceto a "Afubra" apresentaram 
teores superiores a 30%, óleo essencial - cultivares Chonan e Caçador, ácido pirúvico - Chonan, Caça-
dor, Centenário, Amarante e Chinês apresentaram teores superiores a 40 pmol/g, índice industrial - 
cultivares Chonan, Caçador, Gigante de Lavinia, Amarante e Chinês apresentaram valores superiores a 
15%; e) os açúcares não redutores de todas as cultivares foram superiores aos redutores. 
Termos para indexação:Allzum sativum, cura ao sol,cura à sombra, composição química 
EFFECT OF CURING TYPE ON QUALITY OF SOME GARLIC VARIETIES 
ABSTRACT - It was determined the total solids, essential and industrial oils, piruvic acid, titratable 
acidity, total, reducing and non-reducing sugars and industrial index values of Gigante Lavínia, Cho-
nan, Gigante Inconfidentes, Amarante, Centenário, Caçador; Chinês and Afubra garlic varieties at har-
'vest day, three days of sun curing and 30 days of shadow curing. The objetives of this work were to 
selIect the best garlic varieties and to determine the effect of curing type on garlic quality. It was con-
cluded that: a) the changes on quality characteristics with the curing were affected by varieties; b) at 
30 days of shadow curing excelled the following varieties: industrial oil - ali of varieties except Afu-
bra presented industrial oil content higher than 30%, essential oil - Chonan and Caçador varieties 
presented the highest values, Piruvic acid - Chonan, Caçador, Centenário, "Amarante" and 'Chinês" 
varieties presented piruvic acid contents higher than 40 pmol/g, industrial index - Chonan, Caçador, 
Gigante Lav(nia, Amarante and Chinês varieties and index values higher than 15%; c) the non-reducing 
sugars content were higher than reducing sugars contents. 
Index terms:AI/ium sativum, sun curing, shadow curing, chemical composition 
INTRODUÇÃO 
Em virtude de suas excepcionais características 
de sabor e aroma, o alho é um dos principais con-
dimentos utilizados na culinária brasileira e de vá-
rios outros países. 
No Brasil grande parte do alho comercializado 
vinha sendo utilizado sob a forma iii natura, porém 
nos últimos anos tem sido introduzidos com gran-
de aceitação as pastas de alho e sal e em menor 
proporção o alho desidratado. 
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É sabido que para se ter um bom rendimento na 
desidratação é necessário utilizar-se bulbos com al-
tos teores de sólidos totais. 
Outra característica importante, seja para a in-
dustrialização quanto para o consumo iii natura, é 
o odor característico dos alhos, uma vez que a uti-
lização básica dos mesmos é como agente aromati-
zante. É conhecido também que durante a indus-
trialização tanto de alhos quanto de cebolas, gran-
de parte deste odor é perdido pelo processamento 
industrial. Torna-se importante, portanto, a utiliza-
ção de matérias-primas muito odoríferas para que 
após as perdas, o odor residual do produto proces-
sado esteja ainda em grau suficiente para conferir 
um cheiro característico de alho. 
No alho, os compostos sulfurados voláteis (alici-
na) são responsáveis pelas características do odor. 
Estes compostos são produzidos após injúria do te- 
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cido através da ação enzimática da alinase sobre a 
alma produzindo também ácido pirúvico e amônia. 
É sabido que os teores de ácido pirúvico produzi-
dos nesta reação estão diretamente correlacionados 
com o teor de compostos voláteis da cebola, 
(Schwimmer & Weston 1961, Freeman & Whenhan 
1976), podendo o teor de ácido pirúvico ser utili-
zado como medida de intensidade de aroma. 
Sachir etal. (1974) afirmam que outros fatores 
tais como açúcares, sólidos totais, fator lacrimató-
rio, etc., devem ser levados em consideração ao se 
avaliar o sabor e aroma de alho, cebola e outras es-
pécies correlatas. 
Além das excelentes características culinárias 
do alho, o seu óleo apresenta propriedades preven-
tivas e terapêuticas sobre várias enfermidades, 
atuando como inibidor do desenvolvimento de 
bactérias gram positivas e negativas causadoras de 
doenças do trato gastrintestinal e do aparelho res-
piratório. A ação inibitória sobre certos fungos pa-
tógenos de plantas tem também sido demonstrada 
por Carpenter (1945), Cavallito et ai. (1944). e 
Dankert et aI. (1979). 
Nos últimos anos o óleo de alho encapsulado 
tem entrado no mercado brasileiro e a aceitação do 
mesmo tem sido excelente. Porém o preço deste 
produto é elevado, em conseqüência, principal-
mente, do fato de o óleo de alho ser importado na 
Europa e apenas encapsulado no Brasil. 
A composição físico-química do alho é variável 
de acordo com a cultivar, condições climáticas, tra-
tos culturais, período de cura, armazenamento, 
etc. É conhecido que após a colheita os alhos ten-
dem a perder umidade e seus compostos voláteis 
que lhes fornecem o aroma característico (Schwim-
mer & Weston 1961, Foda 1977, Figuerola & Es-
tevez 1977, Instituto de Tecnologia de Alimentos 
1977, Mascarenhas etal. 1978). 
A fin de facilitar a utilização de cultivares de 
alho plantadas no Brasil, seja para obtenção de 
óleo, desidratados e pastas, é necessário fornecer 
aos industriais e agricultores indicações sobre cul-
tivares de melhor qualidade de acordo com a fina-
lidade industrial a que se destinem e efeitos de cura, 
armazenamento, tratos culturais sobre as caracte-
rísticas industriais destas cultivares. 
Visando fornecer algumas destas informações, o 
presente trabalho teve por objetivos; a) selecionar 
Pesq. agropec. bras., Brasília, 22(7):733-740,jul. 1987. 
cultivares de alho quanto suas características de 
qualidade industrial e, b) determinar o efeito da 
cura ao sol sobre alguns parâmetros físico-quími-
cos e químicos das cultivares em estudo. 
MATERIÀL E MÉTODOS 
Foram utilizadas as cultivares de alho Gigante de Lavi-
nia, Chonan, Gigante Inconfidentes, Caçador, Centenário, 
Amarante, Chinês e Afubra, cultivadas no Campo Experi-
mental da Escola Superior de Agricultura de Lavras Minas 
Gerais. As datas de plantio, colheita, ciclo, temperatura e 
umidade relativa durante o período de cura à sombra são 
apresentados na Tabela 1. 
As cultivares sofreram a cura ao sol por três dias e a 
cura à sombra por 30 dias em galpão em condições de 
temperatura e umidade relativa apresentadas na Tabela 1. 
No dia da colheita (zero dia), aos três dias de cura ao sol e 
aos 30 dias de cura à sombra foram conduzidos ao labora-
tório quatro grupos de 5 kg de bulbos de cada cultivar 
(considerados repetições). Nos bulbos descascados, mace-
rados e homogeneizados foram efetuadas as seguintes aná-
lises físico-químicas: 
Sólidos totais (ST) - Determinado segundo técnica 
preconizada por Luh eta!, (1954). 
Õleo industrial - Extraído por prensagem a fio com 
com óleo de soja. 
óleo essencial - Extraído pelo método de destilação 
em aparelho extrator de óleo essencial descrito pela Asso-
ciation of Official Agricultura! Chemists (1970). 
Açúcares redutores, não redutores o totais - Extraídos 
por método de Lane-Enyon descritos na Association of 
Official Agricultura! Chemists (1970), e identificados pelo 
método colorimétrico de Somogy modificado por Nelson 
(1944). 
Acidez titutâvel total - Determinada por titulação 
com Na011 0,1N de acordo com técnica descrita pela 
Association of Official Agricultural Chemists (1970) e 
expressa em ácido pinívico. 
Ácido pirúvico - Determinado por método colorimé-
trico utilizando a 2,4 dinitrofenilhidrazina e descrito por 
Schwimmer & Weston (1961). 
Índico industrial (Ii) - Dado pela seguinte fórmula: 
li 
- Sólidos totais x Ácido pirúvico 
100 
Os resultados obtidos foram comparados por análise 
de variância e a comparação entre médias foi feita pelo 
teste Tlikey a nível de 5%. 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Os resultados obtidos encontram-se nas Tabe-
las 2 e 3 observa-se ter havido diferenças significa- 
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tivas entre cultivares e época de análise (dias de 
cura). 
Os valores de sólidos totais das cultivares em es-
tudo foram elevados atingindo níveis superiores a 
30%; sobressaíram com teores maiores as cultivares 
Gigante de Lavínia (30 dias), Amarante (zero dia) 
e Chinês (três e 30 dias), ou seja, com 37,25%, 
36,77%, 36,31% e 36,22%, respectivamente. Em 
trabalhos de Mascarenhas et al. (1978) e d0 Insti-
tuto de Tecnologia de Alimentos (1977) foram de-
terminados teores de sólidos de algumas cultivares 
de alho e os resultados do presente trabalho foram 
concordantes com os obtidos por estes autores.  
que os das demais cultivares, indicando que a umi-
dade relativa deve ter influenciado apenas na casca 
do alho. É sabido que os alhos com casca durante a 
cura ou mesmo no armazenamento após a cura à 
sombra perdem peso, porém este decréscimo em 
peso é em conseqüência de uma perda de umidade 
das cascas dos bulbos para o ambiente e em alguns 
casos, uma transferência de umidade da casca para 
os bulbos do alho (Foda 1977). Quanto aos teores 
de sólidos totais ou matéria seca dos alhos (sem 
casca) foi observado que durante o armazenamen-
to os bulbos podem ter seus valores aumentados 
ou diminuídos dependendo da cultivar armazena- 
TABELA 1. Dados referentes a datas de plantio, colheita, ciclo e temperatura e umidade relativa durante a cura à som-
bra das cultivares estudadas. 












Gigante de Lavinia 11.04.84 12.09.84 154 15.09- 14.10.84 20,64 65,61 Chonan 10.05.84 05.1184 179 08.11 -07.12.84 20,68 77,62 
Gigante de Inconfidentes 12.04.84 19.09.84 160 21.09 - 20.10.84 20,83 67,96 Caçador 14.05.34 05.11.84 175 08.11 -07.12.84 20,68 77,62 Centenário 24.04.94 16.10.84 176 19.10- 17.11.84 22,00 63,98 
Amarante 24.04.84 15.10.84 175 18.10-16.11.84 21.91 64,82 Chinês 12-04.84 26.10.84 165 29.10 - 27.11.84 21,80 68,91 Afubra 15.04.84 07.11.34 177 10.11 -09.12.84 20,39 80,30 
O efeito do tempo de cura nos teores de sólidos 
totais foi dependente das cultivares, sendo que pa-
ra bulbos das cultivares Chonan, Amarante e Afu-
bra os maiores teores de sólidos totais foram os do 
dia da colheita (zero dia) com decréscimos durante 
o período de cura; com relação às cultivares Gigan-
te de Inconfidentes, Caçador, Centenário e Chinês 
observa-se que os teores destes constituintes au-
mentaram logo após a colheita atingindo valores 
máximos aos três dias de cura ao sol e após decres-
ceram; os bulbos da cultivar Gigante de Lavínia 
apresentaram teores crescentes de sólidos totais 
durante a cura com valores mais elevados aos 30 
dias de cura à sombra. 
A umidade relativa média no período de cura 
(30 dias) parece não ter afetado os teores de sóli-
dos totais do bulbo, uma vez que a cultivar Cente-
nário (30 dias) apresentou os mais baixos teores de 
sólidos totais, em período de cura de menor UR  
da (Foda 1977). As mesmas tendências de varia-
ções foram observadas em trabalho do Instituto de 
Tecnologia de Alimentos (1977), cabendo ressaltar 
que as mesmas foram dependentes de cultivares e 
ocorreram tanto em armazenamento em condições 
ambientais sujeitas às flutuações de umidade rela-
tiva e temperatura quanto em armazenamento em 
ambiente refrigerado, 50b condições controladas, 
ou seja, temperatura a 0°C e umidade relativa 
90%. As flutuações nos sólidos totais do alho ob-
servadas no presente trabalho foram concordantes 
com as encontradas por Foda (1977) e Instituto de 
Tecnologia de Alimentos (1977). 
Os teores de óleo essencial, no qual se encon-
tram os princípios ativos que conferem ao alho ati-
vidade terapêutica, antibiótica, fungistática, etc., 
apresentaram variação de 0,25%-0,54%. Destacan-
do-se com teores mais elevados a cultivar Chonan 
(30 dias) e Chinês, Gigante de Lavínia e Chonan 
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(aos três dias), apresentando rendimentos de 0,54%, 
0,50%, 0,49% e 0,49% respectivamente. 
Cabe ressaltar que os rendimentos obtidos no 
presente trabalho para as cultivares Gigante de La-
vi'nia (zero dia) e Afubra (zero a três dias) em tor-
no de 0,25% foram inferiores ao nível mínimo da 
faixa de 0,3% a 0.4% de óleo essencial citado por 
Cavallito et ai. (1944) enquanto que os das demais  
cultivares enquadraram nesta faixa ou foram supe-
riores ao seu limite máximo (0,40%). Ao serem 
comparados com a faixa de 0,1% a 0,2% obtidos 
por Guenther (1952) ao destilar bulbos de alhos 
frescos, observa-se que os teores de óleo essencial 
de todas as cultivares nas diversas épocas de análi-
se foram superiores aos valores máximos daquela 
faixa. 
TABELA 2. Valores médios de alguns constituintes químicos de oito cultivares de alho aos zero dia (colheita), três dias 
de cura ao sol e 30 dias de cura à sombra. Lavras, MG. 1984. 
fndice 
Constituintes Sólidos Óleo Óleo Acido industrial 
totais essencial comercial pirúvico ST x Acp 
Dias de cura % % pmol/g 100 
Gigante de Lav(nia 
O 34,82 f 0,25 h 30,14 cdef 46,37 cde 16,14 bcdef 
3 36,25 c 0,49 abc 30,19 bcdef 53,80 a 18,75 a 
30 37,25 a 0,37 efg 30,99 bcde 38.81 h 14,83 fgh 
Chonan 
o 34,90 f 0,37 efg 30,15 h 44,52 defg 15,54 defg 
3 33.381 0,49 abc 23,50 gh 45,47 cdef 15,17 detgh 
30 31,73 k 0,54 a 29,97 def 51.06 ab 16,20 bcdef 
Gigante Inconfidentes 
o 33,09 1) 0,349 34,72 abc 48,27 bc 15,97 cdef 
3 34.78 f 0,37 efg 34,26 ab 50,65 ab* 17,61 ab 
30 34.20 h 0,39 efg 36,00 a 39,76 h 13,60 hi 
Caçador 
o 34,29 gh 0,41 def 23,24 gh 43,08 efgh 14,77 ghi 
3 34,67 f9 0,46 bcd 29,65sf 48,56 abc 16.83 bc 
30 33,25 1 0,46 bcd 31,37 abcde 45,56 cdef 15,11 defgh 
Centenário 
o 32,77) 0,35f9 31,15 bcde 46,12 cdef 15,11 defgh 
3 35.30 e 0,40 defg 26,25 fg 46,90 cd 16,55 bcde 
30 30,561 0,35 fg 29,33 ef 42.61 fgh 13,021) 
Amarante 
o 36,77 b 0.43 ole 29,64sf 42,61 fgh 15,67 cdefg 
3 35.78 d 0,35 fg 30,65 cdef 46,12 cdef* 16,50 bcde 
30 34,77 f 0,35 fg 34,37 abcd 43,08 efgh 14,90 efgh 
Chinês 
o 35,64 de 0,37 efg 27,34 efg 42,68 fgh 15,21 defg 
3 36,31 o 0.50 ab 30,91 bcdef 45,89 cdef 16.66 bcd 
30 36,22 c 0,349 31.19 bcde 40,95 gh 14,83 fgh 
Afubra 
O 35,57 de 0,27 h 13.651 40,11 h 14.26 gh 
3 35,37 e 0,25 h 13,63 i 42,49 fgh 15,03 efgh 
30 33,08 ij 0,349 13.671 36.06 i 11.931 
CV 4,62 20,28 23.87 9,30 9,70 
DM5 (5%) 0,013 0.06 4,68 3,65 1.60 
• A comparaçüo entre médias deve ser feita no sentido vertical 
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TABELA 3. Valores médios de alguns constituintes químicos de oito cultivares de alho aos zero dia (colheita), três 
dias de cura ao sol e 30 dias de cura à sombra. Lavras, MG. 1984. 
Constituintes Acidez titulável Açúcares Açúcares Açúcaresnão 
total totais redutores redutores 
Dias de cura % Ácido pirúvico % 
Gigante de Lavínia 
o 0,577 hi 21,34 cdei 0,38 b 12,22 gh 
3 0,530c 20,541 0.39 b 19,14 
30 0,4991 23.83 abc 0,57 a 22,10 bc 
Chonan 
o 0,872 b 23,2 bcdef 0,57 a 21,57 bcde 
3 0,817 c 24,33 ab 0.55 a 22.59 ab 
30 0,752d 16,75 i 0,32c 15,60gh 
Gigante de Inconfidentes 
o 0,459 m 16,16 i 0,149 19,96 dei 
3 0.545 j 20.20 fg 0,37 b 18.84 
30 0,54Q jk 21,14 dei 0,149 20,20 cdef 
Caçador 
o 0.662 1 20.34 f 0,38 b 22,94 ab 
3 0,900 a 20,84 ef 0,37 b 21,72 bcd 
30 0,609 g 17.64 ghi 0.32 c 18,57 
Centenário 
o 0,737 e 20,341 0,21 ef 19,121 
3 0.6009 20.84 eI 0,149 19,66 ei 
30 0,755 d 17,64 ghi 0.27 d 16,429 
Amarante 
o 0,5101 26,02 a 0,149 24,59 a 
3 0.585 h 23,32 bcde 0.08 h 22.08 bc 
30 0.6029 24.72 ab 0,19 f 23,30 ab 
Chinês 
o 0.566 i 17,35 hi 0,21 ef 16,28 gh 
3 0.570 i 15,27 i 0,24 e 14,28 h 
30 0,600 j 23.83 abc 0,29 cd 22,37 b 
Afubra 
o 0,602 g 23.83 abc 0,22 ef 22,43 b 
3 0.753 d 23.53 abcd 0,21 ef 22,15 bc 
30 0,755 d 21,11 def 0.38 b 19,69 def 
CV 1%) 18.53 14,32 46.95 14,19 
DM5 (%) 0.38 2,66 0.032 2,05 
* A comparação entre médias deve ser feita no sentido vertical 
O efeito d0 tempo de cura nos teores de óieo 
essencial variaram de acordo com a cultivar, sendo 
que para a Gigante de Lavínia, Centenário e Chinês 
os valores aumentaram atingindo máximos aos três 
dias de cura ao sol e após decresceram; para a Ca-
çador houve aumentos, com miximos até os três 
dias após o que permaneceram constante; as culti-
vares Chonan, Gigante de Inconfidentes e Afubra 
apresentaram teores crescentes até aos 30 dias, po- 
rém somente para esta última a diferença entre três 
e 30 dias foi significativa; os bulbos da cultivar 
Amarante apresentaram o maior teor de óleo es-
sencial ao zero dia, com decréscimos durante o pe-
ríodo de cura. A cultivar "Afubra" apresentou os 
menores rendimentos em óleo não se destacando 
como matéria-prima adequada à obtenção deste 
produto. 
Destacam-se como melhores fontes de óleo es- 
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sencial após a cura à sombra a cultivar Chonan 
com valor de 0,54% e a Caçador com 0,46% supe-
rior ao valor máximo de 0,40% citado por Cavaili-
to et ai. (1944). 
Os teores de óleo industrial, ou seja, óleo de 
alho, extraído por outro óleo vegetal através de 
prensagem a frio, apresentaram-se com valores va-
riando de 13,63% (Afubra - três dias) a 36% (Gi-
gante de Inconfidentes - 30 dias). Os maiores ren-
dimentos foram apresentados pela Gigante de In-
confidentes aos 30, três e zero dias, ou seja, de 
36,00%, 34,86% e 34,72%, respectivamente. As 
cultivares Gigante de Lavínia (zero, três e 30 dias), 
Centenário (zero dia), Caçador (30 dias), Amaran-
te e Chinês (três e 30 dias) apresentaram rendimen-
tos em óleo industrial superiores a 30%. A Afubra 
apresentou teores muito baixos em torno de 
13,60% em todas as épocas de análise, valores estes 
inferiores à metade dos apresentados por quase to-
das as cultivares nas diferentes épocas de cura. 
Com exceção da cultivar Centenário que apre-
sentou o maior teor de óleo ao zero dia, as demais 
cultivares apresentaram aumentos nos teores de 
óleo com o processo de cura, porém, apenas para a 
Chonan as diferenças entre três e 30 dias foram 
significativas. 
Com relação a cultivar Afubra seus baixos ren-
dimentos em óleo industrial limitam sua utilização. 
Comparando teores de sólidos totais com rendi-
mentos em óleo industrial e essencial, observa-se 
não haver uma relação entre aumentos na matéria 
seca com acréscimos ou decréscimos nos teores de 
óleos. 
Entre as cultivares destacam-se a Gigante de La-
vínia e Gigante de Inconfidentes (aos três dias de 
cura ao sol) e Chonan (30 dias de cura à sombra) 
com altos teores de ácido pirúvico e conseqüente-
mente de odor acentuado, superiores a 50,00 JÁ mo-
les/g, ou seja, de 53,80, 50,65 e 50,05 pmoles/g 
respectivamente. Com  exceção da cultivar Afubra 
todas as demais apresentaram aos três dias de cura 
ao sol, valores de ácido pirúvico superiores a 
45 pmoles/g. Cabe ressaltar que as cultivares apre-
sentaram, principalmente aos três dias de cura ao 
sol valores elevados de ácido pirúvico, superiores 
aos obtidos por Sachir et aI. (1964) para a cultivar 
de alho Califórnia Early ou seja de 34,7 pmoles/g 
e em alguns casos próximos ao valor de 50,5 p mo- 
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les/g obtido para a cultivar Califórnia Late conside-
rada como de elevado teor deste constituinte. 
Com exceção da cultivar Chonan que apresen-
tou os maiores teores de ácido pirúvico 
(51,06 pmoles/g) aos 30 dias, as demais cultivares 
apresentaram aumentos nos teores deste ácido 
atingindo valores máximos aos três dias de cura ao 
sol com decréscimos posteriores, sendo que para a 
cultivar Caçador não houve diferenças significati-
vas entre três e 30 dias. 
Com exceção das cultivares Gigante de Lavínia, 
Gigante de Inconfidentes e Afubra, todas as de-
mais apresentaram após os 30 dias de cura à som-
bra, teores de ácido pirúvico superiores a 40 JÁmo-
les/g que lhes confere alto grau de odor, suficiente 
para produção de pasta e/ou consumo in natura. 
Cabendo ressaltar a Chonan como a de maior teor 
deste ácido. 
Sabendo-se que alhos com elevados teores si-
multâneos de sólidos totais e de ácido pirúvico 
apresentam melhor qualidade para a desidratação, 
torna-se mais adequada, quando se visa a obtenção 
de alho desidratado, a utilização do índice indus-
trial (Ii) por ser resultado do produto dos teores 
destes dois constituintes (sólidos totais e ácido pi-
rúvico), na seleção de melhores cultivares e perío-
do de cura do alho. 
Pelos resultados obtidos observa-se que os maio-
res índices foram obtidos pelas cultivares Gigante 
de Lavínia, Gigante de Inconfidentes, Caçador, 
Chinês, Centenário, Amarante aos três dias de cura 
ao sol, ou seja, 18,75; 17,60; 16,83; 16,66; 16,55 e 
16,50 respectivamente, valores estes superiores a 
16,50. A cultivar Chonan apresentou seu maior ín-
dice (16,20) aos 30 dias de cura à sombra e a 
"Afubra" apresentou índices inferiores aos das de-
mais cultivares. 
Quanto ao efeito da cura observa-se que as cul-
tivares Gigante de Lavínia, Gigante de Inconfiden-
tes e Caçador apresentaram valores crescentes até 
aos três dias de cura ao sol, com decréscimos signi-
ficativos até aos 30 dias; a Chonan apresentou os 
maiores valore• s aos 30 dias porém, sem diferir sig-
nificativamente das demais épocas; as cultivares 
Centenário, Chinês e Afubra apresentaram índices 
com tendência de acréscimos atingindo valores má-
ximos aos três dias, porém sem diferirem significa. 
tivamente do valor ao zero dia, apresentando após 
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decréscimos significativos; já a cultivar Amarante 
apresentou teores mais elevados aos três dias com 
tendência de decréscimos posteriores, porém sem 
diferenças significativas entre três e 30 dias de 
cura. 
Quando o objetivo for a desidratação, para se 
obter maior rendimento industrial e produtos pro-
cessados com mais aroma, excetuando as cultivares 
Afubra, Centenário e Gigante de Inconfidentes as 
demais cultivares apresentam características ade-
quadas a este tipo de industrialização por apresen-
tarem após a cura à sombra (30 dias), índices in-
dustriais superiores ou próximos a 15. 
A cultivar Afubra apresentou-se com índice in-
dustrial e teores de ácido pirúvico baixos não sen-
do indicada para industrialização e consumo in na-
Pira. 
Os açúcares das cultivares analisadas são quase 
que em sua totalidade representados pelos açúcares 
não redutores, apresentando-se os redutores em  ní-
veis baixos, inferiores a 1%. Os teores de açúcares 
totais das cultivares em estudo variaram de 15,27% 
a 26,02%, enquanto que os não redutores apresen-
taram uma variação de 14,28% a 24,59%, valores 
estes enquadrados na faixa de açúcares totais de 
11,20% a 27,88% apresentados pelo Instituto de 
Tecnologia de Alimentos (1977) para algumas cul-
tivares de alho. 
Destacam-se com elevados teores de açúcares 
totais a Amarante no dia -da colheita (26,02%) e 
aos 30 dias (24,02%) e a Chonan aos três dias 
(24,33%), estes altos valores refletiram também em 
altos teores de açúcares não redutores. 
As variações nos teores dos açúcares com o pe-
ríodo de cura foram dependentes de cultivares, ha-
vendo em algumas, acréscimos e em outras decrés-
cimos em açúcares. Cabe ressaltar que as variações 
nos açúcares não estão relacionadas a dos teores de 
matéria seca (ou umidade), não podendo-se pois 
afirmar que diminuições nos açúcares são atribuí-
das a efeitos de diluições em decorrência de acrés-
cimos em umidade ou decréscimos em matéria se-
ca. 
Os teores de acidez titulável expressos em ácido 
pirúvico das cultivares em estudo, variaram de 
0,459% a 0,900%; apresentando as cultivares Cho-
nan (zero, três e 30 dias de cura) a Caçador (três 
dias), Centenário (zero e 30 dias) e Afubra (três e  
30 dias), valores de acidez superiores a 0,700%. Es-
tes valores são considerados altos se comparados a 
Caixa de acidez de 0,32% a 0,52% obtida por Mas-
brenhas et aI. (1978) para as 17 cultivares de alho. 
O efeito da cura na acidez foi dependente da 
cultivar. Assim, algumas (Afubra, Chinês, Amaran-
te e Gigante de Inconfidentes) apresentaram au-
mentos nos teores de acidez com a cura; as culti-
vares Gigante de Lavínia e Chonan tiveram teores 
de acidez decrescentes; a cultivar Caçador apresen-
tou acréscimos significativos na acidez atingindo o 
valor máximo de 0,900% aos três dias de cura ao 
sol e após, os valores de acidez diminuíram signifi-
cativamente, enquanto que a Centenário apresen-
tou a acidez com tendências contrárias de varia-
ções, ou seja, decréscimos com valor mínimo de 
0,600% aos três dias de cura ao sol e aumentos 
posteriores. 
Não houve relação entre teores de acidez e áci-
do pirúvico, indicando que altos valores de acidez 
titulável não correspondem a odor acentuado. 
CONCLUSÕES 
1. Os maiores rendimentos em óleo industrial 
foram apresentados pela cultivar Gigante de Incon-
fidentes aos 30, três e zero dias, ou seja, 36,00%, 
34,86% e 34,72% respectivamente. As cultivares 
Gigante de Lavínia (zero, três e 30 dias),Centená-
rio (zero dia), Caçador (30 dias), Amarante e Chi-
nês (três e 30 dias) apresentaram rendimentos em 
óleo industrial superiores a 30%. 
2. As cultivares, excetuando a Afubra, apresen-
taram aos 30 dias de cura à sombra, teores de óleo 
industrial superiores a 30%. Quanto ao rendimento 
em óleo essencial, sobressaíram com altos teores 
deste óleo a Chonan e Caçador. 
3. As cultivares apresentaram aumentos nos 
teores de óleo essencial com a cura, exceto a culti-
var Centenário, cujos teores decresceram. 
4. Aos 30 dias de cura à sombra, as cultivares 
Chonan, Caçador, Centenário, Amarante e Chinês 
apresentaram teores de ácido pirúvico elevados, ou 
seja, superiores a 40 pmoles/g. 
5. A cultivar Chonan apresentou valores máxi-
mos de ácido pirúvico e índice industrial aos 30 
dias de cura à sombra, enquanto as demais aos três 
dias de cura ao sol. 
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6. As cultivares Chonan, Caçador, Gigante de 
Lavínia, Amarante e Chinês sobressaíram por apre-
sentar valores de índice industrial próximos ou su-
periores a quinze nos 30 dias. 
7. Os teores de açúcares totais foram variáveis 
de acordo com a cultivar, sem apresentarem ten-
d€ncias definidas de variações com a cura. 
8. Todas as cultivares apresentaram altos teores 
de acidez titulável total nos diversos períodos de 
cura. 
9. Os açúcares não redutores de todas as culti-
vares foram superiores aos redutores. 
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